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ABSTRAK
Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh penambahan ekstrak kulit manggis dan
daun beluntas terhadap daya simpan dan kualitas telur itik asin. Penelitian ini menggunakan
analisis RAL faktorial dengan 3 ulangan, terdiri dari 2 faktor. Tiap ulangan terdiri dari 15 butir
telur. Variabel yang diukur adalah kualitas telur berupa daya simpan, uji organoleptik dan uji
hedonik dengan menggunakan 30 panelis untuk menguji warna, tekstur, aroma dan kesukaan
mereka. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan SPSS dan uji lanjut DMRT. Hasil penelitian
menunjukkan: (1) Semakin tinggi konsentrasi kulit manggis dan beluntas, aroma, rasa, tingkat
kemasiran, tingkat kesukaan, perubahan berat telur selama penyimpanan, dan perubahan berat
telur selama pemasakan mengalami penurunan, sedangkan warna yolk mengalami peningkatan; (2)
Semakin lama waktu penyimpanan, warna yolk, aroma, rasa, dan tingkat kesukaan semakin
menurun, sedangkan tingkat kemasiran, perubahan berat telur selama penyimpanan, dan perubahan
berat telur selama pemasakan semakin meningkat; (3) Terdapat interaksi antara pengaplikasian
kulit manggis dan beluntas dengan lama penyimpanan terhadap seluruh parameter pengamatan.
Kata kunci: daun beluntas, daya simpan, ekstrak kulit manggis, kualitas telur, telur itik asin
ABSTRACT
The objective of this study was to analyze mangosteen pericarp extract and Pluchea indica leaves
combination effects to storage duration and salted duck egg quality. This study used factorial RAL
analysis with 3 replications, consist of 2 factors. Each replication consists of 15 eggs. The measured
variables are egg quality in the form of storability, organoleptic test and hedonic test using 30
panelists to test yolk color, texture, odor, and favorite level. The data was analyzed using SPSS and
DMRT. The results showed: (1) The higher concentration of mangosteen pericarp and Pluchea
indica leaves made odor, flavor, degree of sandy, favorabilitylevel, egg weight change during
storage, and egg weight change during cooking decreased, while yolk color increased; (2) The
longer the storage time, yolk color, odor, flavor, and the favorabilitylevel decreased, while the
degree of sandy, egg weight change during storage, and egg weight change during cooking
increased; (3) There is interaction between application of mangosteen pericarp and Pluchea indica
leaves with storage duration to all observation parameters..
Keywords: egg quality, mangosteen pericarp extract, Pluchea indica leaves, salted duck egg,
storage duration
PENDAHULUAN
Telur merupakan salah satu sumber
protein hewani yang memiliki rasa lezat,
mudah dicerna tubuh, dan bernilai gizi tinggi.
Telur itik merupakan telur dengan kandungan
gizi yang lebih baik dari telur-telur lainnya,
selain harganya yang relatif terjangkau. Telur
umumnya mengalami kerusakan setelah
disimpan lebih dari dua minggu di ruang
terbuka, baik kerusakan secara fisik, kimiawi
maupun biologis disebabkan mikroorganisme
[1].
Seiring perkembangannya telah
banyak dilakukan teknik pengolahan telur
untuk meningkatkan daya tahan serta
kesukaan konsumen. Pengasinan merupakan
salah satu cara mengawetkan telur untuk
memperpanjang masa simpannya[2]. Telur
itik biasa digunakan dalam pembuatan telur
asin karena mempunyai pori-pori kulit yang
lebih besar dibandingkan dengan telur unggas
lainnya, sehingga kemampuannya dalam
menyerap air sangat mudah dan sangat baik
jika diolah menjadi telur asin. Telur asin
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merupakan telur utuh yang diawetkan dengan
adonan yang mengandung garam (NaCl),
sehingga menghasilkan telur asin dengan
masa simpan yang lebih lama [3].
Banyuwangi merupakan salah satu
kabupaten dengan keanekaragaman hayati
yang tinggi di pulau Jawa, salah satunya
adalah potensi buah manggis dan daun
beluntas sebagai kearifan lokal yang
melimpah setiap tahunnya. Kandungan
ekstrak kulit buah manggis berupa antioksidan
([4];[5];[6]) diharapkan dapat memperpanjang
masa simpan dan meningkatkan kualitas telur
asin. Kadar minyak atsiri daun beluntas
(Pluchea indica L.) dapat menghambat
pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus
dan bakteri Escherechia coli [7]; [8];[9].
Berdasarkan hal tersebut sangat
penting untuk penelitian terhadap kualitas
telur asin, sehingga dapat diketahui kualitas
telur asin meliputi uji organoleptik dan daya
simpannya. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk menganalisis pengaruh penambahan
ekstrak kulit manggis dan daun beluntas
terhadap daya simpan dan kualitas telur itik
asin, serta tingkat kesukaan konsumen pada
telur itik asin.
METODOLOGI
Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil
Ternak, Politeknik Negeri Banyuwangi, pada
bulan Mei sampai bulan Agustus 2017. Bahan
yang digunakan adalah telur itik segar, bata,
garam, ekstrak kulit manggis, dan beluntas.
Penelitian ini menggunakan analisis
ragam Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
faktorial dengan 3 ulangan yang terdiri dari 2
faktor. Tiap ulangan terdiri dari 15 butir
telur.Faktor A (konsentrasi ekstrak kulit
manggis dan beluntas), terdiri atas P1
(kontrol), P2 (ekstrak kulit manggis +
beluntas 5%), dan P3 (ekstrak kulit manggis +
beluntas 10%). Faktor B (lama penyimpanan),
terdiri atas 0, 1, 2, 3, dan 4 minggu.
Variabel yang diukur adalah kualitas
telur berupa daya simpan, uji organoleptik dan
uji hedonik dengan menggunakan 30 panelis
untuk menguji warna, tekstur, aroma dan
tingkat kesukaan. Data yang diperoleh
dianalisis menggunakan software spss dan uji
lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT).
HASIL DAN PEMBAHASAN
Warna Kuning Telur
Interaksi antara penyimpanan dan
perlakuan pengaplikasian ekstrak kulit
manggis dan beluntas terhadap warna yolk
telur itik asin menunjukkan pengaruh yang
sangat nyata (P<0.01). Hal ini bisa dilihat dari
Tabel 1 dimana rataan tertinggi didapatkan
pada interaksi perlakuan konsentrasi 5% lama
penyimpanan 0 minggu dan perlakuan
konsentrasi 10% lama penyimpanan 0 minggu
dibandingkan dengan perlakuan lain.
Tabel 1. Rerata nilai warna yolk
Keterangan: Angka 1 = agak kuning, angka 6 =
sangat orange
Ekstrak kulit manggis dan beluntas
memberikan kontribusi langsung dalam
memberikan warna yolk yang diharapkan.
Kulit manggis dapat menghasilkan warna
merah, ungu, dan biru yang dihasilkan oleh
pigmen anthosianin. Anthosianin adalah zat
warna yang bersifat polar dan larut dengan
baik pada pelarut polar, ketersediaannya pada
kulit manggis mencapai 51% [10]. Beluntas,
mengandung senyawa fenol flavonoid.
Senyawa-senyawa ini bertanggung jawab
terhadap zat warna merah, ungu, biru, dan
sebagian zat warna kuning dalam tumbuhan.
Rerata warna yolk menunjukkan
bahwa semakin lama waktu penyimpanan
maka warna yolk yang dihasilkan semakin
rendah. Hal ini diperkirakan karena
berkurangnya zat xantofil yang terkandung
dalam yolk akibat pengaruh ekstrak kulit
manggis dan beluntas. Hal tersebut sesuai
pendapat Amrullah [11] bahwa warna yolk
yang disukai konsumen dipengaruhi oleh zat
warna xantofil yang banyak terdapat dalam
golongan hidroksi-karotenoid. Zat tersebut
selain mempengaruhi warna yolk juga warna
kulit, shank, paruh, dan pigmen ini akan
disimpan di dalam yolk. Penyebab keragaman
warna yolk disebabkan oleh jumlah
kandungan xantofil dalam bahan pakan,
perbedaan galur, keragaman individu, angka
kesakitan (morbiditas), cekaman, lemak
dalam pakan, oksidasi xantofil dalam bahan
pakan.
Aroma Telur
Interaksi antara penyimpanan dan
perlakuan pengaplikasian ekstrak kulit
manggis dan beluntas terhadap aroma telur
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itik asin menunjukkan pengaruh yang sangat
nyata (P<0.01).Hal ini bisa dilihat dari Tabel
2 dimana rataan tertinggi didapatkan pada
interaksi perlakuan kontrol lama penyimpanan
0 dan 1 minggu, konsentrasi 5% lama
penyimpanan 0 minggu dan perlakuan
konsentrasi 10% lama penyimpanan 0 minggu
dibandingkan perlakuan lain.
Tabel 2. Rerata nilai aroma telur
Keterangan: Angka 1 = sangat amis, 6 = sangat
tidak amis.
Semakin panjang lama penyimpanan,
maka rerata nilai aroma semakin turun. Hal ini
mendukung pendapat Winarno [12] bahwa
parameter organoleptik untuk rasa dan lama
penyimpanan berkaitan dengan aroma yang
dihasilkan oleh telur tersebut, karena dalam
menentukan rasa dalam suatu makanan
diperlukan penunjang lain diantaranya adalah
indera penciuman.
Rasa Telur
Interaksi antara penyimpanan dan
perlakuan pengaplikasian ekstrak kulit
manggis dan beluntas terhadap rasa telur itik
asin menunjukkan pengaruh yang sangat
nyata (P<0.01). Hal ini bisa dilihat dari Tabel
3, dimana rataan tertinggi didapatkan pada
interaksi perlakuan konsentrasi 0% lama
penyimpanan4, 3, 2, dan 1 minggu
dibandingkan dengan perlakuan lain.
Tabel 3. Rerata nilai rasa telur
Keterangan: Angka 1 = sangat tidak asin, angka 6
= sangat asin
Semakin tinggi konsentrasi ekstrak
kulit manggis dan beluntas maka semakin
rendah nilai rasa telur yang dihasilkan. Hal ini
mendukung pendapat Romanoff dan
Romanoff [13] bahwa sebagian besar kuning
telur asin akan mengeras dan memberikan
rasa asin. Garam yang berdifusi dalam
kerabang akan terperangkap oleh albumin.
Tingginya kadar garam di albumin
akan menarik air pada yolk sehingga
menyebabkan yolk semakin mengental dan
memberikan rasa asin. Tingkat kesukaan
panelis terhadap rasa asin putih telur berbeda-
beda sehingga menimbulkan nilai yang
berbeda pula. Rasa asin padatelur dipengaruhi
oleh banyaknya garam yang masuk ke dalam
albumin setelah garam mengion menjadi ion
Na+ dan C1-. Rasa asin secara keseluruhan
baik dilihat dari segi umur 1 minggu.
Tingkat Kemasiran Telur
Interaksi antara penyimpanan dan
pengaplikasian ekstrak kulit manggis dan
beluntas terhadap tingkat kemasiran telur itik
asin menunjukkan pengaruh yang sangat
nyata (P<0.01). Hal ini bisa dilihat dari Tabel
4, dimana rataan tertinggi didapatkan pada
interaksi perlakuan konsentrasi 5% lama
penyimpanan 3 dan 4 minggu, serta kontrol
0% lama penyimpanan 2 dan 3 minggu,
dibandingkan dengan perlakuan lain.
Tabel 4. Rerata nilai kemasiran telur
Keterangan: Angka 1 = sangat tidak masir, angka 6
= sangat masir
Hal ini mendukung pendapat Chi dan
Tseng[14] yang menyatakan bahwa kemasiran
merupakan salah satu karakteristik kuning
telur asin. Tekstur masir pada yolk
mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen.
Ukuran granule diakibatkan adanya air dan
garam yang masuk ke dalam granul dan reaksi
garam dengan low density lipoprotein (LDL).
Chang, et. al.[15] menyatakan garam yang
masuk dalam yolk akan bereaksi dengan
lipoprotein (sebagian besar dalam bentuk
fraksi low density).
Tekstur masir disebabkan oleh
membesarnya granula dalam yolk.
Membesarnya granula pada yolk dipengaruhi
oleh kadar garam dan kadar air. Garam akan
masuk ke dalam yolk dan merusak ikatan
dalam granula sehingga dapat memperbesar
diameter granula. Masuknya air semakin
memperbesar diameter granula. Semakin
banyak air dan garam yang masuk
menyebabkan granula semakin membesar,
sehingga tingkat kemasiran semakin besar.
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Suatu emulsi dapat dipecahkan
dengan pemanasan dan penambahan NaCl
dengan merusak keseimbangan fase polar
(protein) dan fase nonpolar (lipid)[16]. Rasa
masir yang ditimbulkan berhubungan erat
dengan granula dalam yolk[17]. Granula
merupakan butiran lipoprotein. Proses
pembesaran granula dimulai dari yolk bagian
luar ke bagian dalam, karena bagian luar telur
terlebih dahulu bereaksi dengan garam [18].
Granula dalam yolk terdiri dari phosvitin
(12%), high densitylipoprotein (8%), low
densitylipoprotein (1%) dan very
densitylipoprotein (1%).
Uji Hedonik (Tingkat Kesukaan)
Interaksi antara penyimpanan dan
perlakuan pengaplikasian ekstrak kulit
manggis dan beluntas terhadap tingkat
kesukaan terhadap telur itik asin menunjukkan
pengaruh yang sangat nyata (P<0.01). Hal ini
bisa dilihat dari Tabel 5, dimana rataan
tertinggi didapatkan pada interaksi perlakuan
kontrol 0% lama penyimpanan 0, 1, 2, dan 3
minggu, serta konsentrasi 5% lama
penyimpanan 0 minggu dibandingkan dengan
perlakuan lain.
Tabel 5. Rerata tingkat kesukaan
Keterangan: Angka 1 = sangat tidak suka, angka 6
= sangat suka
Rerata nilai uji hedonik yang
diperoleh menunjukkan bahwa semakin lama
penyimpanan maka semakin rendah nilai uji
hedonik yang dihasilkan. Kebanyakan panelis
pada pengujian hedonik (tingkat kesukaan)
memilih agak suka terhadap telur itik asin
tersebut. Hal ini disebabkan karena masih
adanya anggapan bahwa telur itik asin
merupakan produk yang tidak menyehatkan
karena tingginya kadar garam dan lemak [19].
KESIMPULAN
Semakin tinggi pemberian konsentrasi
ekstrak kulit manggis dan beluntasmaka,
aroma, rasa, tingkat kemasiran, dan tingkat
kesukaan, mengalami penurunan, sedangkan
warna yolk mengalami peningkatan;
Semakin lama waktu penyimpanan
maka, warna yolk, aroma, rasa, dan tingkat
kesukaan semakin menurun, sedangkan
tingkat kemasiran, semakin meningkat;
Terdapat interaksi antara
pengaplikasian ekstrak kulit manggis dan




hendaknya melakukan uji kandungan protein,
lemak, kadar air, kadar abu, uji Haugh Unit,
kedalaman rongga udara, serta yolk and
albumin index untuk melengkapi kekurangan
penelitian ini.
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